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ABSTRAK 
Bioetanol merupakan salah satu alternatif sebagai bahan bakar yang ramah 
lingkungan dan bersumber dari hayati yang tersusun dari unsur oksigen, hidrogen, 
dan karbon, sebagai senyawa hidrokarbon dengan rumus C2H5OH, yang di produksi 
dari bahan pangan yang mengandung pati, seperti ubi kayu, jagung dan bonggol 
pisang. Proses produksi bioetanol dengan bonggol pisang dapat dilakukan dengan 
cara fermentasi hidrolisis enzimatis. Tujuan penelitian ini adalah proses pembuatan 
bioetanol dari bahan baku bonggol pisang dengan cara hidrolisis enzimatis, dimana 
hidrolisis ini menggunakan enzim alfa amilase dan gluko amilase, lalu di lanjutkan 
dengan proses fermentasi dengan menggunakan ragi tempe dan dibantu dengan 
menggunakan NPK dan urea sebagai nutrisi pertumbuhan ragi saat fermentasi.  
Dengan komposisi ragi saat fermentasi adalah 20 gram dan etanol yang dihasilkan 
sebesar 16 %, komposisi ragi 30 gram sebesar 29 % dan komposisi ragi 40 gram 
sebesar 26,7 %. Kadar etanol tertinggi pada hasil destilasi dari tiga pengujian yang 
sudah di lakukan adalah pada komposisi ragi 30 gram sebesar 29 %. 
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ABSTRACT 
Bioethanol is an alternative fuel that is environmentally friendly and sourced from 
biomassa of the elements oxygen, hydrogen, and carbon, as hydrocarbon 
compounds with formula C2H5OH, which is in the production of materials panagan 
containing starch, such as cassava, maize and weevil banana. The production 
process of bioethanol with banana weevil can be done by means of enzymatic 
hydrolysis fermentation. The purpose of this research is the process of making 
bioethanol from raw material banana weevil by hydrolysis enzymatic, which this 
hydrolysis using enzymes alpha-amylase and gluko amylase, then proceed with the 
process of fermentation using yeast tempeh and assisted by the use of NPK and urea 
as nutritional yeast growth when fermentation. With yeast composition during 
fermentation is 20 gram and ethanol yielded 16%, 30 gram yeast composition by 
29% and yeast composition 40 gram equal to 26,7%. The highest ethanol content 
on the distillation results of the three tests that have been done is on the 30 gram 
yeast composition by 29%. 
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DAFTAR ISTILAH DAN SINGKATAN 
 
Istilah dan singkatan Keterangan  
Pretreatment  Proses pemecahan partikel 
Hidrolisis enzim Pencampuran 
Liquifikasi 
Memecah struktur tepung (pati) secara kimia 
menjadi dekstrin atau gula komleks dengan cara 
pencampuran enzim alfa amilase kedalam bahan 
pada saat suhu mencapai 900-950C (hidrolisis). 
 
Sakarifikasi 
memecah gula kompleks menjadi gula sederhana 
dengan cara memasukkan enzim alfa amilase 
kedalam bahan setelah suhu turun menjadi 600C 
 
 
